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RESUMO

O caqui ou diéspiro € o fruto do caquizeiro ou diospireiro que € origindrio da
China, uma éarvore da familia das Ebenaceaes. O nome diéspiro (Diospyros) tem origem
no grego, que significa alimento de Zeus, enquanto caqui vem do japonés kaki.

Existem diversas variedades, a mais conhecida no Brasil é a do caqui-chocolate,
o qual possui uma cor alaranjada e no interior tem riscas cor de chocolate. E mais dura e
resistente do que outras variedades. Tem poucas calorias (cerca de 80 por 100 g) e
possui vitaminas A, B1, B2 e E, além de cdlcio, ferro e proteinas. A fruta é uma fonte
incrivel de agentes antioxidantes, fibras alimentares e fitonutrientes como as vitaminas e
minerais, responsaveis por tornarem o nosso corpo sauddvel e livre das enfermidades.

O caqui é muito cultivado na regido sul do Brasil e no estado de Sao Paulo,
particularmente em Itatiba, e em Mogi das Cruzes, conhecida como Terra do Caqui,
pois o fruto da-se bem em climas amenos e frios (subtropical e temperado). No Brasil,
as primeiras variedades de caqui foram trazidas por imigrantes japoneses em 1916. O
caqui é considerado uma fruta caldrica, superando os valores encontrados para a maioria
das frutas de consumo popular. Além disso, € uma fruta rica em fibras. Sua polpa é
constituida basicamente de mucilagem e pectina, substincias responsdveis pela
aparéncia caracteristica da fruta, apresentando em menor propor¢do, cdlcio, ferro,
proteinas e lipidios.

A metodologia utilizada nas amostras foi a do Instituto Adolfo Lutz, que
priorizou seis parametros: Umidade, cinzas, lipideos, proteinas, carboidratos e valor
caldrico, levando em consideracdo aspectos fisico-quimicos. Os resultados foram
comparados com trés literaturas distintas: IBGE, 2011; TACO, 2008 e FRANCO, 2011.
E pode-se concluir que as amostras em sua grande maioria estdo em concordancia com a
literatura.

Palavras-chave: composicao nutricional, caqui, macrocomponentes.



ABSTRAT

The persimmon or persimmon is the fruit of the persimmon persimmon which
originates in China, a tree of the Ebenacea family. The name Diospiros (Diospyros)
originates in the Greek, which means food of Zeus, while Persimmon comes from
Japanese kaki.

There are several varieties, the best known in Brazil is the persimmon-
chocolate, which has an orange color and inside has chocolate-colored stripes. It is
tougher and stronger than other varieties. It has few calories (about 80 per 100 g) and
has vitamins A, B1, B2 and E, in addition to calcium, iron and protein.

Persimmon is widely cultivated in southern Brazil and in the state of Sdo
Paulo, particularly in Itatiba, and in Mogi das Cruzes, known as Terra do Caqui,
because the fruit performs well in mild and cool climates (subtropical and temperate) .
In Brazil, the first varieties of persimmon were brought by Japanese immigrants in
1916. Persimmon is considered a caloric fruit, surpassing the values found for most
fruits of popular consumption. In addition, it is a fruit rich in fibers. Its pulp consists
basically of mucilage and pectin, substances responsible for the characteristic
appearance of the fruit, presenting to a lesser extent, calcium, iron, proteins and lipids.

The methodology used in the samples was that of the Adolfo Lutz Institute,
which prioritized six parameters: Moisture, ash, lipids, proteins, carbohydrates and
calorific value, taking into account physico-chemical aspects. The results were
compared with three different literatures: IBGE, 2011; TACO, 2008 and FRANCO,
2011. And it can be concluded that the majority of samples are in agreement with the
literature.

Key words: nutritional composition, persimmon, macrocomponents.
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1. INTRODUCAO

O caquizeiro € uma espécie de folhas caducifdlias, pertencente a familia das
Ebenaceae, cujas plantas sdao arbdrea, rustica e de alta capacidade de adaptacdo. Foi
introduzido no Brasil no final do século XIX, servindo de base para o desenvolvimento
de novas variedades nacionais (Simdo, 1971). Das variedades de caqui colocadas a
disposi¢do dos fruticultores, algumas sdo atualmente as mais indicadas para o cultivo
em nivel nacional, como Fuyu, Jir6 e Fuyuhana.

Cultivado em algumas partes do globo, o caqui € uma fruta de origem asidtica
que tem ganhado o paladar do consumidor preocupado com a educa¢@o alimentar. Rica
em vitamina C e E, reduz em até 90% danos causados aos tecidos celulares, previne o
cancer e problemas cardiovasculares, além de agir como calmante devido a alta
concentracdo de acucar e frutose (NUTRICOOK, 2018). Fruta tipica de regides que
possuem clima subtropical e temperado, no Brasil a maior parte da produgdo estd
concentrada nas regides Sudeste e Sul. No Semidrido Brasileiro, a Embrapa iniciou em
2006 o cultivo de caqui em dreas experimentais, alcancando €xito no processo de
adaptacgdo da cultura ao clima 4rido (LOPES et al, 2014).

Neste trabalho serdo realizados experimentos para analisar os paramétros
fisico-quimicos do fruto caqui comercializado na cidade de Sdo Luis-MA. Sao eles:
Umidade, cinzas, proteinas, lipideos, carboidratos e valor calérico, de acordo com as
metodologias propostas pelos métodos fisico-quimicos para andlise de alimentos do
Instituto Adolfo Lutz (2008), e seus resultados serdo comparados com a literatura
pesquisada.



15

2. FUNDAMENTACAO TEORICA
2.1 Aspectos Botanicos do Caqui

O caquizeiro (Diospyros kaki L.) é origindrio da Asia, onde é cultivado ha
séculos, principalmente na China e no Japao, hoje em dia o seu cultivo é feito em varias
partes do mundo de clima temperado e subtropical, uma vez que a planta se desenvolve
em regides mais amenas. O crescimento do caquizeiro ocorre de forma lenta se
comparada com outras plantas, assim, a primeira colheita dos frutos geralmente ocorre
no 3° ano apds o plantio.

No Brasil, é encontrado principalmente nas regides Sul e Sudeste, prevalecendo
nos estados de Sdo Paulo, Parand, Rio Grande do Sul e nas regides do Sul de Minas
Gerais.

Indiscutivelmente, a rusticidade da cultura, sua capacidade de adaptacdo a
diversas condicdes e sua época de producdo podem facilitar o cultivo em muitas regides,
tanto na forma convencional como organica, favorecendo a ampliacido da produgdo e o
atendimento de nichos de mercado onde o produto € bem valorizado.

A cor da casca varia em tons de vermelho e amarelo, e sua polpa é geralmente
amarelada, mas pode também variar, em funcdo da presenca ou nido de sementes. O
caqui verde € rico em uma substancia chamada de tanino, que torna o fruto amargo e
adstringente (sensacdo de prender a lingua). Fruto maduro ndo apresenta acidez e, é rico
em amido, acdcares, sais minerais e vitamina A,B1,B2 e C.

Os caquis podem ser divididos em trés tipos: taninoso (Sibugaki), doce ou ndo-
taninoso (Amagaki) e varidvel. O caqui taninoso representa o grupo de caquis que
possuem a polpa sempre taninosa (amarga) e de cor amarelada, quer os frutos
apresentem sementes ou nao. O caqui doce compreende os caquis que t€m a polpa nao
taninosa e amarelada, tenham os frutos sementes ou ndo. J4 o caqui varidvel, inclui as
variedades de polpa taninosa e de cor amarelada, quando sem semente e, ndo taninosa,
parcial ou totalmente, quando apresentam uma ou mais sementes. Além do consumo
natural, o caqui € utilizado para o preparo de caqui-passas e na elaboracdo de vinagre.
As figuras 1 e 2 mostram o fruto no estado verde e no estado maduro.

Figura 1: Fruta verde Figura 2: Fruta madura

Fonte: EMBRAPA
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2.2 Clima e solo

O caquizeiro € uma fruteira tipicamente subtropical, capaz de adaptar-se muito
bem a diversas condi¢des de clima e solo, apesar do habito caducifélio caracteristico das
espécies de clima temperado (Martins e Pereira, 1989). Por esse motivo, ele pode ser
cultivado em regides frias, onde a videira desenvolve-se bem; em regides de clima mais
ameno, onde os citros e a figueira adaptam-se melhor; e em regides de clima tropical,
em altitudes superiores a 600m (Penteado, 1986). Essa capacidade de adaptacdo
permitiu sua distribuicdo para todos os estados das Regides Sul e Sudeste. Muitos
fatores contribuiram para a expansdo da cultura e desenvolvimento do mercado nos
principais estados produtores. Matos (2003) destacam o pouco uso de agrotéxicos, a
resisténcia ao transporte € o 6timo sabor da fruta, enquanto Danielli et al. (2002)
salientam que se trata de uma espécie altamente produtiva e rustica, cujo ciclo de
producdo complementa-se com os de outras espécies frutiferas de clima temperado.
Camargo Filho et al., (2003) também ressaltam a vantagem de colocacdo da fruta no
mercado no outono, periodo em que a oferta de frutas é pequena.

2.3. Cultivo, armazenamento e comercializacio.

O caquizeiro (Diospyrus kaki, L.), ¢ uma cultura frutifera que possui elevada
importincia econdmica no Brasil. E cultivado nas regides Sul e Sudeste, onde ocorrem
condi¢Oes climdticas favordveis ao seu desenvolvimento. O Estado de Sdo Paulo € o
maior produtor (2.313 ha), seguido pelo Rio Grande do Sul (594 ha) e Rio de Janeiro
com 483 ha cultivados (ANUARIO ESTATISTICO DO BRASIL, 1991). Os frutos
apresentam boa aceitacdo no mercado, excelente sabor, aparéncia e qualidade
nutricional.

A primeira colheita dos caquis geralmente ocorre no terceiro ano apds o plantio.
O periodo de producdo de caqui no Brasil acontece entre os meses de fevereiro a julho,
com pico nos meses de abril e maio. A producio do fruto se destina principalmente ao
consumo da fruta fresca.

A ampliagdo do periodo de oferta, por meio da antecipacdo ou atraso da colheita
ou armazenamento em camaras refrigeradas, € outro fator que pode contribuir muito
para o aumento do consumo, agregacdo de valor e elevacdo da rentabilidade, pois o
caqui, a exemplo da maioria das frutas comercializadas no Brasil, nos meses de maior
oferta, abril e maio, apresenta precos médios que caem aos menores niveis. A cultura do
caquizeiro também tem demonstrado grandes possibilidades de producao em condi¢do
semidrida tropical. Pesquisas recentes conduzidas no Vale do Sdo Francisco tém
demonstrado que as variedades Rama Forte e Guiombo apresentaram grande potencial
de producdo. As referidas variedades sd@o as mais comercializadas no Sudeste do pais,
que € principal regido consumidora da referida fruta. Avaliagdes realizadas em uma
colecio de variedades tém demonstrado que as plantas estdo respondendo
satisfatoriamente as praticas de manejo que estao sendo testadas. O caqui é uma fruta de
clima temperado, produzida tradicionalmente nas regides Sudeste e Sul do pais, nos
meses de fevereiro a junho. A partir do més de outubro, a referida fruta é importada da
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Espanha e Israel, chegando ao consumidor por precos até seis vezes maiores do que os
praticados com a fruta nacional. Aproveitando as condicdes climédticas dos perimetros
irrigados do semidrido brasileiro, pretende-se desenvolver um sistema de manejo que
permita produzir a referida fruta no periodo de entressafra, conseguindo-se melhores
precos no mercado. Pretende-se desenvolver um sistema de manejo que possibilite a
producdo de caquis a partir do més de agosto, de forma a cobrir a janela de mercado
existente, (EMBRAPA). As figuras 3, 4 e 5 mostram uma sequéncia do fruto na drvore,
na colheita manual e na embalagem para comercializacgao.

Figura 3: Caquizeiro carregado
R T Y

Figura 4: Colheita man

e s o

ual

Fonte: EMPRABA

2.4 Beneficios do seu consumo

Pesquisadores divulgaram que além de todas as propriedades presentes no caqui,
ele também contém antioxidantes, o que torna a fruta uma poderosa arma contra os
radicais livres. Assim, consumindo a fruta € possivel prevenir doengas como diabetes,
aterosclerose e inclusive o cancer, pois estas enfermidades estdo ligadas a presenca de
radicais livres no organismo.

Sob o ponto de vista nutricional, o caqui € de alta digestibilidade e, por ser rico
em vitaminas A, C e sais minerais, além de apresentar elevado teor de potéssio,
assemelha-se a banana. Além disso, pesquisas evidenciam efeito benéfico no controle
dos niveis de colesterol (GORINSTEIN et al., 1999).
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3. OBJETIVOS
3.1. Objetivo Geral

Avaliar os parametros fisico-quimicos do fruto caqui in natura comercializado
na cidade de Sdo Luis-MA.

3.2. Objetivos Especificos

Realizar andlises fisico-quimicas de macrocomponentes (umidade, cinzas
proteinas e lipidios) na amostra do caqui in natura.

Determinar por calculos os parametros de carboidratos e calorias no referido
fruto in natura.

4. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

A metodologia constou na coleta do fruto de caqui in natura em um
supermercado situado na cidade de S@o Luis do Maranhdo e posterior trabalho em
laboratério.

4.1. Coleta da amostra

Foi coletado o fruto caqui comercializado em um supermercado de Sdo Luis —
MA, sendo transportado para o Laboratério de Andlises Fisico-Quimicas de Alimentos
e Agua da Universidade Federal do Maranhao (PCQA/UFMA), passando por andlises
de parametros especificos para cada amostra.

4.2. Equipamentos e acessorios

Para realizacdo das andlises fisico-quimicas foram necessdrios os seguintes
equipamentos:

4.2.1. Aparelho destilador de aménia para determinacio de nitrogénio total

Equipamento aplicdvel em destilacdes de nitrogénio total e amoniacal pelo
principio Kjeldahl. Destilag@o por arraste de vapor (figura 6), o que garante rapidez nas

determinagdes individuais, € composto de um conjunto para digestdo, outro para
destilacdo, um cartucho de extracdo, um erlenmeyer e uma bureta.
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Figura 6: Aparelho analisador de amdnia para determinagio de nitrogénio total.

Fonte: Aparelho do laboratério

4.2.2. Balanca Analitica

As amostras foram pesadas em uma balanca digital marca BEL — Engineering.
(figura 7).

Figura 7: Balanca digital

Fonte: Aparelho do laboratério

4.2.3. Forno Mufla

E um forno elétrico, utilizado para incineracio e calcinaco de amostras. (figura 8)

Figura 8: Forno mufla.

Fonte: Aparelho do laboratério
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4.2.4 Estufa de secagem

Estufa de secagem (figura 9), utilizada para secar as amostras, foi um aparelho
de marca FANEM, modelo 315 — SE, com termostato para variacdo de temperatura
entre 0° a 110°C.

Figura 9: Estufa de secagem.

Fonte: Aparelho do laboratdrio



4.3. Materiais e Vidrarias
Foram utilizados os seguintes materiais e vidrarias.

» Cdapsulas e cadinhos de porcelana;
» Dissecadores;

» Erlenmeyers;

» Buretas;

» Béqueres;

» Bastoes de vidro;

» Baldes de fundo;

» Chapa aquecedora;

» Papel para pesagem (isento de nitrogénio);
» Péra de succao;

» Pinca (tesoura);

» Espétula;

» Pipetas volumétricas e graduadas;
» Pissetas;

» Mangueiras de borracha;

» Provetas;

» Luvas;

» Cartucho de celulose;

» Suporte universal;

» Tubos de ensaio;

» Suporte para tubos de ensaio.
4.4 Reagentes e Solucoes
Entre reagentes e solucdes que foram utilizadas

» Acido sulftrico concentrado (H>SOy);

» Acido cloridrico concentrado (HCIP.A));

» Hidréxido de amo6nio (NH4,OH);

» Solucdo de dcido sulfurico 2N (H,SOy);

» Solucdo de hidréxido de s6dio a 40% (NaOH);

» Solucdo de hidréxido de sédio 0,02 mol L™ (NaOH);
» Solugdo de acido cloridrico 0,02 mol L'

» Indicador vermelho de metila a 1%.
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5. METODOLOGIA DAS ANALISES FISICO-QUIMICAS
5.1. Fluxograma das Analises

O fluxograma abaixo demonstra os parametros que foram analisados nas
amostras de caqui in natura comercializado na cidade de Sao Luis — MA, que entraram
nesta pesquisa para controle de qualidade.

Figura 10: Fluxograma apresentando a metodologia das andlises realizadas no caqui.
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5.2. Analises fisico-quimicas

Nas andlises fisico-quimicas do fruto do caqui in natura em estudo
determinaram-se os teores dos macrocomponentes (umidade, cinzas, lipideos,
proteinas), carboidratos e o valor energético, de acordo com as metodologias propostas
pelos métodos fisico-quimicos para andlise de alimentos do Instituto Adolfo Lutz
(2008).

5.3. Umidade

Este parametro corresponde a perda de peso pelo produto quando aquecido em
condic¢des na qual a 4gua € removida.

Na determinacdo de umidade pesou-se 5 gramas da amostra em cdpsulas de
porcelana (previamente aquecidas em estufa a 105°C, por uma hora, resfriadas em
dessecador até temperatura ambiente e tarada). Aqueceu-se em estufa a 105°C por
quatro horas. Resfriou-se em dessecador até a temperatura ambiente, pesou-se, obtendo-
se entdao, a massa da amostra ausente de umidade.

% Umidade a 105°C = - (Equacao I)

Onde:
N = perda de peso em gramas da amostra;

m = massa da amostra em gramas
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5.4. Cinzas

As cinzas é um parametro quimico correspondente ao residuo mineral fixo. Esse
parametro € também conhecido como minerais totais. Sao nomes dados ao residuo por
aquecimento em temperatura préxima a 550 — 600°C.

Na determinacdo de cinzas, pesou-se 5 gramas da amostra em cadinhos de
porcelana previamente aquecidos em forno mufla ( figura 8) a 600°C por uma hora,
resfriados em dessecador até a temperatura ambiente. Incinerou-se a 600°C em forno
mufla durante quatro horas, resfriou-se a temperatura ambiente em dessecador e pesou-
se. Esse processo também € conhecido como carbonizagdo.

% Cinzas a 600°C = - (Equacao II)

Onde:
N = massa em gramas de cinzas;

m = massa da amostra em gramas

5.5. Lipideos

A determinagdo de lipideos em alimentos € feita, na maioria dos casos, pela
extracdo com solventes (éter de petroleo, hexano, etc.), seguida por evaporagdo do
solvente empregado.

A determinagdo de lipideos em amostras sélidas foi feito da seguinte maneira:
pesou-se 3 gramas da amostra em um cartucho apropriado para esse tipo de andlise
pertencente ao aparelho de extracdo Soxhlet, com o auxilio de um pedaco de algodao
desengordurado, cobriu-se o cartucho. Extraiu-se em aparelho de Soxhlet, o qual é
composto pelo cartucho, contendo a amostra, acoplado em condensadores que por sua
vez se acoplam a um baldo volumétrico (previamente aquecido por uma hora em estufa
a 105°C, resfriou-se em dessecador até a temperatura ambiente e tarado) com hexano,
por cinco horas. Evaporou-se o solvente e colocou-se o balao com residuo em estufa a
105°C para evaporar o solvente restante. Resfriou-se em dessecador até a temperatura
ambiente e pesou-se.
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% Lipideos a 105°C = ---------—--- (Equacao III)

Onde:

N = massa em gramas de lipideo; (Pbd — Pbs)
Pbd = peso do baldo apds a destilacio;

Pbs = peso do baldo seco;

m = massa da amostra em gramas.

5.6. Proteinas

A determinagdo de proteinas baseia-se na determinac¢do de nitrogénio total,
geralmente feita pelo processo de digestio de Kjeldahl. A matéria organica é
decomposta e o nitrogénio existente € finalmente transformado em amodnio. Sendo o
conteddo do nitrogé€nio nas diferentes proteinas aproximadamente 16%, introduz-se o
fator 5,75 (fator de conversdo para proteina vegetal) que vai transformar o nimero de
grama(s) de nitrogénio encontrado em nimero de grama(s) de protideo.

Neste método, por meio de uma digestdo 4cida, o nitrogénio da amostra é
transformado em sulfato de amoénio (NH4),SO4, 0 qual € posteriormente separado por
destilacdo na forma de hidr6xido de amdnio (NH4OH) e finalmente determinado pela
titulagdo. O método é basicamente dividido em trés etapas:

Digestdao — o nitrogénio organico foi transformado em amonio, e os
componentes organicos sao convertidos em CO,, H>O e outros compostos.

Matéria organica + H,SO, —> SO, + CO, + H,0 +R — NH, (reacdo 1)
Destilacdo — pode ser feita por aquecimento direto ou por arraste a vapor, sendo

preferivel este ultimo. O sulfato de amonio € tratado com hidréxido de sédio (NaOH) a

40%, em excesso, e ocorre a liberacdo do gds amodnio (NH30H), conforme reacdo a

seguir:

(NHy),SO4+2NaOH —>  Na,SO, + 2 NH,OH (reagdo 2)
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A base volitil se decompde em NH; e H,O (recebido no erlenmeyer)
NH,OH —> H,0 + NH; (reagdo 3)

Ao se adicionar o NaOH, usa-se algumas gotas de fenolftaleina, no destilado,
para garantir um ligeiro excesso de base. O gds NH3 desprendido € entdo recebido em
um erlenmeyer contendo &cido cloridrico (HCl — 0,02 mol/L) acrescentando-se o
indicador misto de Patterson que, no inicio, era da cor rosa, adquirindo a cor verde a
medida que se vai formando o NH4CI.

2 NH,OH 2H,0 + 2NH;) + 2 HCl —> 2 NH4C1 + H,O (reacdo 4)

Titulaciio — E a dltima fase onde o excesso de HCI é titulado com solugdo padrio de
hidréxido de sédio (NaOH — 0,02 mol/L) com fator conhecido até a viragem do
indicador (titulacdo por retorno).

HCI + NH; —> NH,4CI + HC1 (titulado com NaOH) (reagéo 5)

Na determinacdo de proteina, pesou-se aproximadamente 0,1 grama da amostra.
Transferiu-se para um tudo de Kjeldahl, adicionou-se 2 mL de &4cido sulfirico
concentrado. Adicionou-se 1 g de uma mistura catalitica (K,SO4 e Se, numa propor¢ao
2:1). Aqueceu-se a 360°C por 2 horas, até a solucdo se tornar clara e em seguida
esfriou-se. Adicionou-se com cuidado 2 mL de dgua destilada, acrescentando algumas
gotas do indicador fenolftaleina 1%. Adaptou-se o tubo ao conjunto de destilacdo,
mergulhou-se a extremidade afilada ao condensador em 20 mL de acido cloridrico (0,02
mol/L), contidos em erlenmeyer de 250 mL, juntamente com 5 gotas de vermelho de
metila 1% e 1 gota de azul de metileno 1% (indicador misto de Patterson).

Adicionou-se ao tubo, por meio de um funil com torneira, um excesso (15mL)
de solucdo de hidroxido de sédio (40%). Aqueceu-se até a ebulicdo e destilou-se por 4

minutos. Titulou-se o excesso de 4acido cloridrico (0,02 mol/L) com solucdo de
hidréxido de sédio (0,02 mol/L).
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5.7. Carboidratos

Sdo fontes de energia dos organismos vivos, que proporcionam o combustivel
necessario para os movimentos, e sao compostos de carbono, hidrogénio e oxigénio, na
mesma proporcao de dgua.

A partir dos carboidratos, e com adsor¢do de outros compostos presentes no solo
ou no ar (nitrogénio) formam-se as gorduras e as proteinas.

A determinagdo de teor de carboidratos € feita pela diferenca do valor 100 (cem)
subtraido do somatério dos valores ja obtidos de umidade, cinzas, lipideos e proteinas.

A equacdo abaixo expressa o cdlculo para o teor de carboidratos em
percentagem.

% Carboidrato = 100 — (umidade + cinzas + lipideos + proteinas) (Equacao VI)

5.8. Valor Caloérico

O valor energético ou valor caldrico revela o teor caldérico dos alimentos. A
necessidade caldrica didria varia de pessoa para pessoa e dependem do sexo, idade e
atividade fisica de cada um.

A determinac¢do do valor energético foi realizada através dos resultados obtidos
pelos teores de Proteinas(P), Lipideos(L) e Carboidratos(C).

Valor energético (kcal/100g) =(Px4) + (Lx9) + (Cx4) (Equacao VII)
Onde:
P = valor da proteina (%);
L = valor de lipideo (%);
C = valor de carboidratos (%);

4 =fator de conversao em Kcal determinado em bomba calorimétrica para proteinas
e carboidratos;

9 = fator de conversdo em Kcal determinado em bomba calorimétrica para lipideos.
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6. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados das andlises de parametros fisico-quimicos e quimicos no fruto
caqui in natura estdo discutidos neste item obedecendo as sequéncias: umidade (%),
cinzas (%), lipideos (g/100g), proteinas (g/100g), carboidratos (g/100g) e valor
energético (kcal/100g).

6.1. Umidade

A umidade de um alimento estd relacionada com sua estabilidade, qualidade e
composicdo, podendo afetar a estocagem, a embalagem e o processamento. O conteido
da umidade varia de um alimento para o outro e no caso das frutas, a faixa de umidade
em percentual se encontra entre 65 € 95 % segundo o Instituto Adolfo Lutz (2008). A
Tabela 1 mostra os valores dos pardmetros de umidade do fruto caqui e compara com
dados encontrados na literatura para 0 mesmo parametro.

Tabela 1: Teores de umidade (%) no fruto caqui in natura comercializado na cidade de Sao Luis.

Dados da literatura para fruto do caqui in natura de
Resultados de outras variedades em percentuais (%)
Amostras Umidade (%)
nas amostras TACO, 2011, FRANCO, 2008, | IBGE, 2011,
Fruto cru Fruto cru Fruto cru
ams 1 = 84,73 Caqui chocolate
Caqui Fuyu | ams 2 =81,04 79,70 ND ND

ams 3 =81,42

ND = Nio determinado

ams = amostra

Os percentuais de umidade nas 3 amostras do fruto em estudo estdo maiores que
os resultados encontrados na literatura.

Figura 11: Teores de Umidade em percentuais encontrados no fruto caqui in natura.
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Os teores de cinzas (residuos minerais fixo) representam os teores de sais
minerais existentes na amostra. O instituto Adolfo Lutz (2008) adota uma faixa de
valores percentuais de cinzas em frutas frescas entre 0,30 a 2,10 %. A tabela abaixo
mostra os valores das amostras analisadas e os resultados da literatura pesquisada.

Tabela 2: Teores de Cinzas (%) no fruto caqui in natura comercializado na cidade de Sao Luis.

Resultados de

Dados da literatura para fruto do caqui in natura de
outras variedades em percentuais (%)

Amostras Cinzas (%) nas
amostras TACO, 2011, FRANCO, 2008, | IBGE, 2011,
Fruto cru Fruto cru Fruto cru
ams 1 =0,27 Caqui chocolate
Caqui Fuyu | ams?2=0,22 0,50 ND 0,60
ams 3 =0,28

ND = Nao determinado

ams = amostra

Para os teores de cinzas verificou-se que os resultados das amostras em estudo
deram abaixo do limite minimo da literatura, mas nio como uma diferenca muito

grande.

Figura 12: Teores de Cinzas em percentuais encontrados no fruto caqui in natura.
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6.3. Lipideos

Os lipideos sdo substincias insoldveis em dgua, mas soliveis em benzeno,
dlcool, hexano, cloroférmio, éter e outros solventes organicos que sdo chamados de
extratores.

Os alimentos com maior teor de gorduras possuem valores energéticos mais
elevados, porque as gorduras fornecem 2,25 vezes mais energia que os carboidratos e as
proteinas. Nas frutas os teores de lipideos sdao sempre mais baixos do que outros
componentes como carboidratos e as proteinas, com excecdo do abacate, onde sdo
encontrados até 16 gramas por 100 gramas. A tabela abaixo mostra os teores de lipideos
na amostra de estudo.

Tabela 3. Teores de lipideos (g/100g) no fruto caqui comercializado em Sdo Luis-MA.

Dados da literatura para fruto do caqui in natura de
Resultados de outras variedades em g/100g
Amostras | Lipideos(g/100g)
nas amostras TACO, 2011, FRANCO, 2008, | IBGE, 2011,
Fruto cru Fruto cru Fruto cru
ams 1 =0,12 Caqui chocolate
Caqui Fuyu |ams2=0,12 0,10 0,13 0,19
ams 3 =0,12

ND = Nio determinado ams = amostra

Os resultados das andlises de lipideo no fruto de caqui in natura deram mais alto
que as referéncias da tabela TACO e mais baixas que as tabelas FRANCO e IBGE, onde
a maior diferenca foi vista na tabela IBGE.

Figura 13 — Teores de Lipideos em (g/100g) encontrados no fruto caqui in natura.
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6.4. Proteinas

As protefnas s@o substincias orginicas importantes encontradas em todas as
células vivas, animais e vegetais, e fundamentais na estrutura, funcionamento e
reproducdo de todas as células.

Nas frutas, os teores de proteinas sdo quase sempre mais baixos que os teores de
outros componentes como os carboidratos e fibras e levemente mais altos que os teores
de lipideos, portanto, contribuindo também para os niveis energéticos ao lado dos
carboidratos.

A tabela abaixo mostra os teores de proteinas nas amostras de caqui in natura e
compara com a literatura.

Tabela 4 — Teores de proteinas (g/100g) no fruto do caqui in natura comercializado na cidade de Sdo Luis-MA.

Dados da literatura para fruto do caqui in natura de
Resultados de outras variedades em g/100g
Amostras | proteinas(g/100g)
nas amostras TACO, 2011, FRANCO, 2008, | IBGE, 2011,
Fruto cru Fruto cru Fruto cru
ams 1 =0,16 Caqui chocolate
Caqui Fuyu | ams 2 =0,15 0,40 0,60 0,58
ams 3=0,16

ND = Nao determinado ams = amostra

Todos os teores de proteina das amostras em estudo deram abaixo dos teores da
literatura (TACO, FRANCO e IBGE). E com uma consideram diferenca. O que mais se
aproximou foi com a tabela do TACO, ja as outras duas tabelas tiveram resultados bem
parecidos entre si.

Figura 14 — Teores de Protefnas em (g/100g) encontrados no fruto caqui in natura.
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Os carboidratos sdo fontes de energia dos organismos vivos, constituindo-se no
combustivel necessdrio para os movimentos e sdo compostos de carbono, hidrogénio e
oxigénio na mesma propor¢do de dgua. Os carboidratos foram obtidos por diferenca
entre 100 e o somatério dos outros percentuais de umidade, cinzas, lipideos e proteinas.
A tabela abaixo mostra os teores de carboidratos em g/100g no fruto caqui em estudo.

Tabela 5 — Teores de carboidratos (g/100g) no fruto do caqui in natura comercializado na cidade de Sdo Luis-MA.

Dados da literatura para fruto do caqui in natura de

Resultados de outras variedades em g/100g
Amostras | carboidratos(g/100g)
nas amostras TACO, 2011, | FRANCO, 2008, | IBGE, 2011,
Fruto cru Fruto cru Fruto cru
ams 1 = 14,72 Caqui chocolate
Caqui ams 2 = 18,47 19,30 17,71 18,59

Fuyu ams 3 = 18,02

ND = Nio determinado ams = amostra

Os teores de carboidratos sdo dependentes dos teores de umidade, cinzas,
lipideos e proteinas. Nas amostras em estudo somente a amostra 1 deu uma leve
diferenga em relacdo as amostras 2 e 3. Em comparagdo com os resultados da literatura,
as amostras 2 e 3 ndo deram uma diferenca muito grande.

Figura 15 — Teores de Carboidratos em (g/100g) encontrados no fruto caqui in natura.
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6.6. Valor caldrico

O valor energético (calorias ou valor calérico) em um alimento determina a
quantidade de calorias que € ingerida por grama de alimento consumido.

O parametro é calculado considerando-se os fatores de conversao de 4 kcal/g de
proteinas, 4 kcal/g de carboidratos e 9 kcal/g de lipideos, conforme MERRIL & WATT,
1973.

A tabela abaixo mostra os teores de calorias encontras nas amostras em estudo.

Tabela 6— Teores de calorias (kcal/g) no fruto do caqui in natura comercializado na cidade de Sdo Luis-MA.

Dados da literatura para fruto do caqui in natura de
Resultados de outras variedades em kcal/g
Amostras calorias(kcal/g)
nas amostras TACO, 2011, FRANCO, 2008, |IBGE, 2011,
Fruto cru Fruto cru Fruto cru
ams 1 = 60,60 Caqui chocolate
Caqui Fuyu | ams 2 =75,56 71,00 74,4 70,00
ams 3 =73,80
ND = Nio determinado ams = amostra

Para as trés amostras a que apresentou a maior diferenca em relacdo a literatura
foi a amostra 1, por consequéncia foi a que mais se diferenciou das amostras em estudo.

Figura 16 — Teores de Calorias em (kcal/g) encontrados no fruto caqui in natura.
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7. CONCLUSAO

O presente trabalho proporcionou uma avaliacao nutricional da polpa do caqui in
natura com base em andlises fisico-quimicas dos macrocomponentes em amostras do
fruto procedentes de supermercados de Sdo Luis-MA.

Com relacdo a esses macrocomponentes os parametros analisados que se
encontraram com teores mais normais e satisfatorios foram lipideos, carboidratos e
calorias; concordando com os valores ja disponiveis na literatura (TACO, 2011),
(IBGE, 2011) e (FRANCO, 2008).

Os teores de umidade ficaram um pouco acima dos valores de referéncia (média
de 82,39 g/100g, contra 79,70 g/100g), encontrado na tabela TACO, 2011, enquanto
que os valores de cinzas e proteinas ficaram abaixo dos valores de referéncia (valores de
cinzas em média de 0,25 g/100g no fruto analisado, contra 0,50 g/100g na tabela
TACO, 2011 e 0,60 g/100g na tabela IBGE, 2011).

Ao observar toda a tabela geral da pagina 35, considerou-se que a composi¢ao
nutricional para os seis parametros estudados estdo satisfatorios para esta composi¢ao
nutricional parcial, porque faltam outros parametros que nossa estrutura de laboratério
ainda ndo se encontra em condi¢des de realizar como, as vitaminas e as fibras.
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